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PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI 
 
Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam skripsi yang berjudul “PENGARUH 
KONSENTRASI CaCO3 SEBAGAI AGEN PEMUTIH TERHADAP 
KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA SURIMI BEKU IKAN LELE DUMBO 
(Clarias gariepinus)” ini tidak terdapat karya yang pernah diajukan untuk memperoleh 
gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi, dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak 
terdapat karya yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara 
tertulis diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka. 
 
 
Apabila dikemudian hari ternyata terbukti bahwa skripsi ini sebagian atau seluruhnya 
merupakan hasil plagiasi, maka saya rela untuk dibatalkan dengan segala akibat 
hukumnya sesuai peraturan yang berlaku pada Universitas Katolik Soegijapranata 



























Ikan lele dumbo adalah ikan yang sering dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Ikan ini 
memiliki kandungan gizi yang tinggi, terutama protein dan asam lemak tidak jenuhnya. Salah 
satu cara pemanfaatan ikan lele dumbo dengan dijadikan produk surimi. Surimi adalah 
produk berbahan baku ikan yang memanfaatkan karakteristik fungsional protein miofibrilar 
yang terdapat dalam daging ikan. Selama proses pembuatan, penyimpanan, pengolahan dan 
distribusi dibutuhkan suhu yang dingin agar kualitas dari surimi tetap baik. Surimi pada 
umumnya dibuat dari bahan baku ikan air laut yang memiliki jenis daging putih. 
Permasalahan yang sedang dihadapi oleh nelayan saat ini adalah sulitnya mencari ikan air 
laut karena adanya eksploitasi berlebihan terhadap jenis ikan berdaging putih, sehingga hal 
ini berdampak pada menurunnya jumlah ikan yang dapat ditangkap oleh nelayan. Oleh 
karena itu ikan lele dumbo diharapkan dapat menjadi salah satu alternatif bahan baku surimi. 
Lele dumbo tergolong dalam ikan air tawar yang cenderung memiliki warna daging yang 
cukup gelap. Warna pada daging ikan yang digunakan dalam membuat surimi akan 
mempengaruhi warna hasil akhir surimi itu sendiri, dimana hal tersebut juga akan 
mempengaruhi minat konsumen untuk mengkonsumsi surimi. Dalam penelitian ini dilakukan 
penambahan agen pemutih berupa CaCO3 dengan berbagai konsentrasi dalam proses 
pembuatan surimi beku dari ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) agar diperoleh hasil warna 
daging yang dapat lebih diterima sekaligus bertujuan untuk menganalisa pengaruh 
penambahan CaCO3 terhadap karakteristik fisikokimia dari surimi beku ikan lele dumbo 
(Clarias gariepinus). Dalam penelitian ini, surimi dianalisa menggunakan berbagai pengujian 
analisa karakteristik fisikokimia yang meliputi kadar protein, Water Holding Capacity 
(WHC), berat gel, kapasitas emulsi, kestabilan emulsi, kapasitas foaming, dan whiteness. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin besar konsentrasi CaCO3 yang diberikan maka 
akan semakin menurunkan daya emulsi, kestabilan emulsi, dan kapasitas foaming yang 
dihasilkan. Sedangkan pada analisa kadar protein, whiteness atau derajat putih, berat gel, dan 
daya ikat air diperoleh hasil meningkat seiring dengan semakin besar konsentrasi CaCO3 
yang diberikan. Secara keseluruhan, penambahan konsentrasi CaCO3 berpengaruh pada 
karakteristik fisikokimia surimi ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) terutama pada protein 



















Dumbo catfish is often consumed by the people in Indonesia. This fish has a high nutritional 
content, especially protein and unsaturated fatty acids. An example of utilization of dumbo 
catfish is the process into surimi product. Surimi is a fish-based product that utilizes the 
functional characteristics of the myofibrillar protein present in fish. During the process of 
making, storing, processing and distribution, cold temperatures are required to keep the 
quality of the surimi in good condition. Surimi is generally made from sea fish that have 
white-flesh. The problems faced by fishermen at this time is the difficulty of catching sea 
water fish due to excessive exploitation of white-fleshed fish species. Therefore, dumbo 
catfish is expected to be one alternative raw material. Dumbo catfish is classified into 
freshwater fish, which tend to have a fairly dark color flesh. The color of the fish flesh used in 
making surimi will affect the color of the surimi. This will also affect the level of consumer 
interest to consume surimi. In this research, the addition of whitening agent CaCO3 with 
various concentrations in the process of making frozen surimi of dumbo catfish (Clarias 
gariepinus) are in order to obtain more acceptable flesh color as well as aim to analyze the 
effect of the addition of CaCO3 to the physicochemical characteristics of frozen catfish of the 
dumbo catfish (Clarias gariepinus). This research was analyzed using various 
physicochemical characteristic analysis test, they are: protein content, Water Holding 
Capacity (WHC), gelation weight, emulsion capacity, emulsion stability, foaming capacity, 
and whiteness. The results showed that the greater the concentration of CaCO3 given will 
decrease emulsion capacity, emulsion stability, and foaming capacity. While on the protein 
content analysis, whiteness analysis, gelation weight, and water holding capacity, the yield 
increased as the greater concentration of CaCO3 given. Overall, the addition of CaCO3 
concentration has an effect on the physicochemical characteristic of the catfish surimi 
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